إإلللاا! 


السلسلة المبسظة لجميع الأذواق 


الميل فوي والطرطات 


تح- " مس ححا ةد 2 |00 ا ا ل ل ا ل ا 


© ربع لترع الماء أو الحليب 13105 خ في 
:بيات 8 ادغ :زيدة 5 قية فلح 


1 فئ كسزولة فوق نان هادئة. نذيب 
الؤبدة مع الماء وقيصة من العلح. 


2 تضيف الدخيق دقعة واحدة وتخلط 
ويبدأ الخئيط فى التكور حول الملعقة. 


إمم الملبلة 2ه السلسلةالعيسطة لصسيعالادواق 


المؤلغة ٠‏ للحاجة لين . وتضيت البيضي الواحدة تلو الأرى مم 
الست اا ا 1 


رام الأبداع القآنوني © للا سررناك 

التوقيم الدولي, و 15 اسديض 

الترزيم ‏ د للمكتبة المحهدية الت جة تاد جاح تدلها ناك 
الطبعة الأولى 5 لانم 


كد تتوقف عن القطريب عتدعا بحسي 
الشليع خاتزاء منسكفا ومتفاسها. 


جميع الحقوق محفيظة للتاشررع) 


الحجيتة المرسلة الحلوة 


5 الادع من الدقيق 


15108 سنكو ستيدة 


تحد "” عم نيحد بح 8ه كد ||| |[ || 


31 2 ييضتنات » 151 من الرّيِدة ه كسن عن الفاتياده فيضدة ملم 


فى إناء تخلط الدقيق: السكر الزبدة. 
القائيلا وقيصة ملح حتى تتدهفج حميم 
العناصر. 


2 يجوف الخليط ونيف عليه اليييضن 
ثم تخدمه ياليدين جيدا ختى تتمازج 
جميع المقوعات وتحصل على عجينة 
هراملة ومتماسكة. 


0 عي 


4 فوق مائدة مرشوشة يالدفيق تبسط 
العجيتة كم تلف أو تطوى :حول الدلاك 
وتوخسع في قالب الطرطة مدهون يالزيدة 
ومرخوش بالدقيق وتتقب جيدا بالشرك". 


اك بحن # كيه سه 


العمحينة الصورقك 


3130خ من الدقيق 
35+ زبدة 0 


1 فى إناء نخلط الدقيق: 75خ من الزيدة: 
قيصة ملح مع إضافة الماء شيذا فشيثا 
حتى نحصل على عجينة متماسكة وليتة. 
تقطى ببلاستيك غذائي وتوضع في 
الثلاجة لمدة 30 دقيقة. 

2 قو عائدة مرشوشة بالدقيق نيسط 
وسظها اقا3 م من الزيدة مقمطعة 


3 تطوى الخراتب الأربعة تلعجينة فوق 
الربدء لنعصل على شكل مزيع ونتوكها 


: ترجاح فى الشااجة لمدة 210 دعيقة. 


#نيسط العجينة بالفرلق وبليوتة 


خط العجينة وتمقزج بالزبدة وإذا 


ع تفتلت تغلق الكتوب يقليل مع 


5 نطلوى العجينة على كلاثة .طبقات 
نحتقظل بها قي مكان يارد لعدة ناك دقيقة. 


5 تسف لثر هن الحليب 1 مطل وداظي 0 3 أصقر البيضن 
هداغ هن السكر سنيدة ه ملمكةت غندة عن الزيدة 
9 نتسط العجيتة و بعيد ييا يتطسى © -30غ نشا (هابزينا) كيس طاتيلا 
المتريقة نتة عرات مع صضرورة أن نتركيا 
تزماح بين كل 'همرة وأضري قحصبيم. 115 ِْ 1 تخكسوب أصهر البيقن» الستيدة: 
العجينة بعدها جاهزة للاستصال, | ١ ١‏ الثائيلاً والنشا بالطراب الكهريائي حت 
لالش يسيع على شكل كريما. 


عند اللي تيسبطها قري ماظة مزشرشة بالدنيق ونضعها في صليحة . 
مقروشة بورقة سولقيريزي. نثقبيا حِيدا بالشوكة ثم تدخليا لقرن 
اتن حتى تتخم. 2 ا ل وام 


8 نصسف لترعن القشدة الطلرية ه ذذاغ من السكر سنيدة 


3 تحسب الخليط فى كسرولة ونضعيا 
اقحصول علي كريما تقيلة. 


1 اتبل التحضير يجب أن يكون الإتاء 
ياودا والقشدةياربة جد كدلك ثم نطرييآ 


#عرداداه مكزع خض كريها قصيع #تزيل التسرولة من فوق الناررونضيف 
حافرزة الاستفعال شويطلة الاحتفاظ ييا الزيدة تعاديا لحكون اللشرة على ونجه 
كي الثلاجة: الأكديبا بعزها تفز 

ا 


6 اس وس لما مس صا 


كريماباللوز 


5 3 عو مصحوق النورز © 5 بيقلات 
© 17لغ زبدة يدرجة حرارة عادية إليثة) ه 50+ نشا(عايدِينا] 
0 لامع سكر سنيدةه 


8. كريما باميسيدر] صن 9] 

© 150م من الزيدة 

© ملعقة صغفيرة عن نكية 
الفائيلة 


أدها 


ضيب الكرهها. الزبدة ونعية القاكئلة حكى مجان ويتشباعق حصي ٠‏ 


1 نقدم الزبدة والسكر بخلاط كيربائي 


كريما كراميل 
© لالااغ من السكر سنيدة 


كأنى صقي من الماء< 2 ملاعل عبار من الماء | خلزية 
« ملعقة كينرة من القبوة سريعة الذويان 


2 نكيف مسهوق اللوز مع مواضلة 
التتريب. 


1 فى كنرولة تشع السكر. تضيف 
ملعقة عن العاء وتتر>ه قوق نار هادكة 
حتى بيبح لوئه ذهبي. تشضيف كاس 
صغيو من ألباء ونتركه يغلي حتى 
تحصل على سائل خاثر, 


2 نشيت البيذن والتشا إمايزينا] 
وتراصل التطريب. 


2 ضيف ملعقة من القبوة مذاية مع 
ملعقة ماء غليان ككي تحصل على لون 
بتي ومذاق قوي. نتركه ينضج بضع 
دقائق كم تزيله من قوق الخار. 


' # بعك الحسول على كريما كقيلة 
ارمتدانة: محتفط بها جائبا! إلى حين 


||| |00 30 11 | شوشو ١‏ لت ا 5 حي كي سه 


]ا 0 ا || 1 | > 1 


| || | (0 010 || 
1 1 |] 


| الفكائيه_ مستي :غالب دائزي 7نم 


ممم مهاه 


1 جا ١‏ “اطاملت 1111-1 تتسهه 


شسطالسمينة ترق ماهس وشدخة بالذق: تشعيا ف صفيمه 

وح عف كمه العجينة السجرفة وس قا مقروشة بورق سوافيريدي. تثقبي! جيدا بالتبؤكة ونسهلهالفرن ساحن 

||| هكريعا باتيسبيرإض١)‏ حتى يتوود الونها. 

| ه كريما شاتتي [هن 8] 3 نقسمها إلى غلائة التراس يواسيلة 
ظ 


1 حصن حكين حال وإظطاز دائرى شم تخلط 
0نا1+ من الشكلاط الأبيضص 


١‏ هذاكخ من التشكادط الأسود 
!|1 + قليل هن اللو : الميرصين مجعر ا ظ 
000اغ تاباج داقئ 1 


الكريما باتيسييد والكريعا شاتتي 


بطراب ندوي حندى يند هنا 


2 تبط تحست الكسة قوق القوص الأ ولن: 
من الكريما ثم نغطي يالقرضص الثالث 
تتهل الهلدة المحفق. 


3 تديب الشكلا نل الأبيكن يلريقة حمام 
عريم نضيف عليه التاباج ونطلط الكل 
حتن تتدمح العناصر, ثم تبسط الخليط 
لف الحلوة. 


4 نديبٍ الشكلاط الأسود وتشبفة ف 
كورني من اتورق: ترسم خطوط دائريه 
تعرها بقطمة خشبية رئيقة لنححصل, 


حى رزحرفة الميل غوي:حزين أخيرا 


التجوائب باللوز ظ 
1 4 


امور 1 11 0 1 شٍِ 1 !||| : 1 ا 1 11 / ا ل 1 1اك] 0 ١‏ 
د 1 اهز !تك _إوارن ا شعت لساك اس اله ١‏ 2 | | 
| 


1 ميل فقوي بالشكلاط ظ طريقة الحدة 


لتقانتة 


0 + العجينة المورقة رص 5) 1 تطبى العجيتة الفورقة وتعسم بليونة 
| 5 عريما باتيسيير إهن 7)] 


إلى غارته 5 مستطراات متسساوية, 
نذيب 5غ من الشكلاط الأسود يطريقة 
حماح مريع. نضيقة إلى كريفا باتسسيوز 


||| ناكة شكلاطاسود 


ونخلط حتى تشدرح ' القتاصسن 


2 تنمم المستيثيل الأول وتذكنة متف 
اكريما المحصل علييا ثم المستطيل 
الثاني وتذعتة يياقي الكريما ويقطى 
بالستطيل الثالث. نضغط على الكل 


3 تدك لتاقم فخ التكلاط 5 الأسود 
بقة جماع عريد: تضيت إلية الشاباج 
وتبسطه فوقيا يطقة كبل أن بتجمد. 


كه تبي الشكلاا الأبيقن يطلريقة عام 
عريم. تضعة في كورتي عن الورق» ترسم 
كك نا ليشي الحصول قلي 
الشوهات الفعزوقة. 


ا ا ل ل ا ا 0 صا يي سمط بصا 
ل اع ل اك 


ميل قوص د اعباط عا نقة الهس 


سمه 


: 

| المقادير ندل العجينة المووغة تطهى شن فرئ ساطن حتى بتورد ثوتيا ثم نقطعها 
| ه العجيتة العورقة (ضن3) إلى ثلاث مستايلات عتساوية. 

ٍ ه كريما باتيسيير رص 7] 1 نتسع حسب الذوق, الثريعا ياتيسيير 


ه كريما كراميل إحن 8) يقليل من الكريها كزافول ونغلط الكل 


واببك حت ث3 تعتزح الستاحسن 


: حدر 2 الات أل لبالكيل 0 3 
1 9 ا 0 


2 تبسلا تصة: الكمية قؤق المستطيل 
الأول تغطيه بالعستطيل القائي وقيسط 
ماتيقن مخ الكَرِيسا ثم نقطيه بالقالث 
ونضغط عليها قليلا لتصبع متساوية. 


3 كن اع نا اميل وتيت ادها 
الناياع مم تعريكيا لتمترح العتاصر ثم 
51 اشوى الحلوه:. 


حديب الشصلاط الأسود يبطريقة حعام | 
عريب تخسعه في كورني عن الوزى: ترسم” ل 


| تسب 1 


خسوا وتقبشها تلحصول على لي ال 
الحسبتحات المموج يده 1 لم | سد 
ناته سافنا تحت ين ل لش 5 أ مستبا . 11711 


5 5- ا ااا "الا 1 اا | 
حلوة الاكلير بالشكلاط الأييض ١‏ 


0 
ابد خا تت 
رح # 


5 غجينة يات أشو إحن 3] 


| بج 0 


ام 
العامة نسل 


ج-3اد[غ شكلاط أبيضن 01728اغ تاياج دافَئ 


2 مدلا 1 0 


ا 0 : 
ا الا لاا 


5 2 1 1 


3 يواسطة جيب الحلواتى وف صفيحة |) 


مدهوتة بالزيدة توحمع العمينة عدي 
شكل أصابع طوله10 ستتمدر وعرضها 


2 عتعها التشيمع تتدك لتبرد خآ تنتم 


باسطلة سكين من الجاتب. 


وتلا جيك لعازانن بالكرينا موسي 
لجو ييا قا الاي 


ديب الشكلاط الأبيض مع التاياج ||| 


ضع التهريك لحي 
متماونها ويتسيعا ثم تزين به و جه 


بطريقة كماد مريح 


ااي ا اك م 


0 أ ١‏ 1 
||||| || ا 
|| ا 


حلوة الاكلير بالكراميل 


ل 01 


ا 


1 


عل ناوه [أوصث 571 
الى ا نه ال 


العقادير 


عي صفيحة عدهونة ريده تلطه جيب الحلواني توضميع اتعجينة 


© عجيئة بات أشو رص 3) على شكل ايع طولها (1! ب سنتمتر وعرضسها 2 سنتعتر و تعذهى فشي القرن. 


© كويعا واتيسيير وحن ؟ ١‏ 
+ تالا(ع شكلاط أسود 


م 
لك 
0 


1 عندما تبرد تقح قطع الإكلير بسكين ١‏ لم[]] 0 1 
ا ا 5 ا 1 
1 


1 


3 اناقاع 7 1 أبيشن 
١‏ مكيب لا 


1 ١ ا‎ 


2 نذيب الشكلاًطا الأعتود بطريقة حمام 
ل لحلوائي وتحشيو قطم الإكلير 


|||لاالاً 1 لك أ 1" 0 
00 0 0 
| س7 1 | 3 يداب النكلاط الآنيض يطريقة عام 

ل ]| 


الكل نحيدا: 


عن كما يمكن ذهته يقليل م الشنطلاط 
0 حدق ألعدّاب يطويقة حمام ريم 


"١١| ١١|‏ | انان 7 لا 
ال ل 3 ل )الا 


ليشو بالكريما شانتي والفريز 


ع ءءء 
اسماصطة مل مد للا 


فحينة يات أشو اصن 3) 
ه كريما شائتيي زعي 8] 
2 نشت كل من القوية 
ه كتيل من السك كلاصى 


فى صضفيحة عد فوتك يالزيدة وبزاسطة حيبي الحلواتي توكدم الععينة 


غلى شك كومرات قطرها #:سئتمتر وتطهى فى الذرن 


1 عندها قيرد تقسفها نسكين حاد من 
اليك 


2 بواسطة حِيب الحلوائي تحشوها 


3 تقعلم القريز وترينيه العلوة كم تغطييا م 
جد كر 


4 يمكن بنقس العجين صتعم أشكال 
أخرى و ترزييتها من, لوق 'فقطل بالكريم 


ااي لين ما مط صا 


5 ليع ايك 
ليشو باناشي 


0 


تاحا رخذ 


فى صفيحة ند فوتة بالرندة ونواسطة كيب الم اتى توضع العجينة 
على سكل عرب لج قطرها فنزاطى قتارها 2 تست وتطوى في اوري 


عميتة يات أشو ص 3] 
٠‏ كينا بلمسيير عل 07 
9 كويفا شاتتى ص 5 

0 1 نتقب الجية السقلى للقطم الكبيرج 
بواسطة عرشم 


0 كم انا وا أيييضى زعا تكهة بيسطاش + فرمن 
50م شخكااطا أسنوك ه لاقع ناباح ذاشىئ 


تكسم الثريما باتيسيير فى حِيِدِ 
الحلواني وتحشو بها ليشو. 


3 داب الشكلاظ الأبيفن يطريقة مام 
مريم: يكماف إذيه التاباج ويخلط الل 
حدىي يصبم متجانسا: تقسمه إلى ثلاثة 
كميات ونتسمها ينكية البيسطاش: 
الثرنة والسكا حل ا سوى عذاب. 


تقس رجه ليقي القبيروالسخيرقي 
عا الغوئيون وتصغفه في لبق التلديم. 
تشع القطع الكبيوة فوى السقيرة ودين 


1 م .كك 
تاتقويها شائتي. 


0< ص با سن باحصا 


1 1 1 1 51 [| 

| ااا |أزا كا 
الال ا ا 

00 9 ابر‎ ١ 

١ )ا‎ 01 


0 
!| للقن 


نيشو على كل :بظات 


المقاد ير 


ه-عحنة بات اأشو لضن 3 


3 هس ك رن الووية تلفت 0“ 0 
0ك ١‏ م 


35 ضء: 1 ١‏ ِ 
العهينة بواسطة جيب الحلواتي على ١|‏ || 7 0 ا 
شكل كويوات فعا جدبها شيئا ما على ]!١١][|‏ 0 ا 
الطركء معاداديا تسد سكل بيرف 5 0 
لتحصل على جسم وعئق اليطة. 


١ 
١ 
شمن‎ 
عب لات ملست كر‎ 
ا‎ 
1 
| 


|| 1 ا" 


2 تطلبى في الكرن وعندها تنح وتبرد 

5 وبواسطة سكين حاد وبعدر تزيل 

0 قطعتين من:الجنبات لتشكيل الجناحان: 
0 


لطا 1111 | 
الا 


ن 
| اليا | | | : 
!اام 3 تحشوها بالكريما شاتتيى وتغيد 
تركيب. الجناحين مع العنق, 


4 نزِينيا بالسكر كلاصي ثم تشضعيا 
فى علبق التشديد. 


1 اج 1 5 
3 للك لحلل 0 


حلوت ساتت أوتوري 


5 : 8 فى صقيعة مدهونة بالزيدة تقدع قالب دائري ويواسطلة جيب 
تبات أشضهة زاك 1 3 
0 00 ا 1 الهلو اص نملاأه يدورة واهدة عن عمين بات اأشو 
كزيما كراميل َس 3 1 تحشر بالباقى فتن العجين كوبوات 
: م صغيدة يقطر 2 منتتمتر و يطيى الكل 


في فون ساكن 


# جنوي العجلة إلن اللتمحعيف جدلة 
ظ إحداهما بالكريما شانتيي ثم ننم 
ا ا بي 1 فوقها الشائية وندمئها بالناباج. 


0 0 0 1 


1 ان 


3 تدهن الكؤيرات الصغيرة بالكريم! | ||| ا )|0 


كراعيل ونزحن نيا وحه الخلوئيد 


4 ترش وجه الحلوؤئ بالكريما كراميل 
للحصصول على زخرقة يشكل أسلاك 
تهبية أو غيوط علكبوتية. 


لتقو 
ند انارو ا 0م 


ا اس اا ف ان لاسي تع لسراو اسن لوا ل ل سس اوس اواك الى وار ضباك عسوت مركم فية اي بدا 
ا د ل رب قي لي مان 
للا موسو 
اك ١‏ , 5 - -- وزع 3 
> - و - 


عر 5 فن هتقيحة مدسوكة بالؤيدة تضغ قالب داكرئ ويؤاشسطة حيبت 
© عجينة يات اشو زهن3] 2 الحلواني نعلاه يدورة زاحدة من عجبين يات اشو وتطهى في فرت 
كريما شانتي رص 5] ساهن حتى يتورد لونها. 


ممع 
0 
د 


- 
1 


١ادولي‏ بالكويم شائتيي . 


3عدفن وجهالفجلة:الكانية بالتاناع 


ونزينه برفائق اللوز. 


4 نضع العجلة الثانية قوق الأولى 
وتدهنيما مرة أحرئن بالناباج لتاحد 
الحلوي لونا لأعماء 


م العجيتة المووقة (صن 5) 
ت كريما باتيسييدن ص ”| 
كع من الكريدذ 

ف شليل عن اتناباج داشئ: 


1 قوق مائدة مرشوشة بالدقَيي نيسط 
العجينة المورقة ونثني تم تقسم إلى قطعة 
طويلة 0 ع لسنسوء وشريطين 
بعرشى 2 إلى 5 سحتعديق: 


2 تيسط القطعة الكبيرة في صقيعة 
مشروكة مويه ع ولهوريزي وتضبها 
بالشوكة: تدفن حتياتيا بالشيضى وتتصق 
الشريظين تضفط علييما يالينين ندوترينم 
عكييم! خطوط فة أسطًاه نسكين: 


ك تب ها نات مقدار الكزيها واتيسهير 
وتداخلها للفرن تخت نتضصج: 

عندها تيرد نيسطظ النصف الكانى كن 
غريما تم نزينها يقطع القزيز الواحدة 


جاتب الأخرى. 


4 تزف الطارطات بالذاياج مذآب قد لاتشمم 
لى قعلم وتسفت فى طلبق التعدمم , 


. طرطات بالشهدية والمشمش 


1١‏ العجينة البورقة امن م 8 تاتادغ :من الشهدية 


إانا اعاكة لك امك ء-- حما ل الساسادة: 12د له 


8 كريعا ياتيسيير زحسن 27 5 3 أوراق جيلا نين 


- ص 


8 سل قشدة طرية 85901 سكر كلاضى 


)اال 


| 


ُ 111100011 
أ ة!!. ١]]|ا‏ نا / 
| اسل اين مان ا 


ةِ 


تعلفه علويلة يعرض 15 ستتعتر. وشريطين بعرض 2 إلى 3,5 ستتعتر. 


1 تسط القطعة الكييرة فى سصعيدة 
مغروش» بووقه سولقيريزي وتتثبيا 
مالتوكة: تدعت حبياكيا بالبيضص ونلصق 
علييما الشريكلين نضغط فرهيما باليدية, 
وتوم علييما خطوط بواسطة سكين, 
تبلل ؟وراق الجولاتين في الحاء تطرب 
اوعد الطيية ف السكو كلا حسي 
ويضاف انكل إلى الكريها باتسبير. 
قوق ! 0ه 3 وندطليا للغرئ حتي تنضصح. 
حندها تيرد: تبسط فوقيا الياغى. 


حت : 8 
3 تقطم الشقدية والتشتقماضش عن ششل 


شرام ونصفتها قوق المارطة ثم ندهنيا 
ساياج: عند التقديم نقطعيا إلى قشم 


1 


»لفحي امرن رك / لمختلفة (اناناس - خوخ - كيوي - فريز/ 
2 شرائح وقيقة من الطواكه | ختلفة ( أتاتاس 
5 كويها موسلين ع 3 
3 قليل من الناياج ا 


5 3 ا 1 اللا 
1 خوق عائدة موشوشة بالدفيق ٍ 1 ا ا 
١ 18 8‏ 
العجينة ثم تلف يحدر . حول د للا 0 ا 

2 5 : 307 / ااانا ا 1 
وتشغط عليياحتى تاهر شكلهم. 


2 تثقب بالشوكة وتدخل لفون ساحن 
حتى تنضح ويتورد لونها. 


نالعرينا موسليْن. 


0 عون كل طرطة بقطع الشوائة يحسبي. 
الوق ترتدطتيا بالتاباج للدي شكلها. 


220166 


5 فرقهاشدةمرشوشة بالدقييٍ تيسط 
ه العجينة المرعلة الحلوة ضن 1) لعجينة ثم تطوي حول العدلك وتسوخ 
ه كريما باللوز انار الحمقحة 9] ١‏ ادق كالب الطرطة منسؤخ بالؤيدة 
وعرشوش بالدقيق: تضسغط بالعدلك 
على جوائب القالب لأزالة التاغض: 


لل ابن م 
2 عط الحجيتة جيدا بالشوعة لكي [90]])|| 0000 


0 6 


لصحتم 


3 حيط الكريدا باللوز فرق الطرطة 
وتدخليا لفون ساحن 'حتى تتضج 
وعت رد لوتها. 


4 تتطع شراكم من الورق وتصتف علي 
وجه الحلزطة بالطول والعرض كم يزيل 
حليها السكر كلاضى تلنحصل على رسم 
ححيتات وندهن المعينات الأخرى بالناياج. 


لدان راج 0 


ك١‏ ذا 


| المكافير 


١ 0 1 ْ‏ 
ا 6 لمجيتة الشزملة الخلوة صن 4] ا 5 قوق فائدة مفوشوشة بالدذقيى :> 0 
ه كريما بالاوز إن 3] | العجينة ثم تطوى حول العيلك وتسيح فق 
ه 211اغ من رتائق اللو 3 قب الطرحلة مدهون بالزيدة وعرشوش 


ْ أ | / 
| ه قليل هت الناباج دافي تالدقيق. تضقط بالعدلك على حوامب ارين | 1 
١‏ 1 اا ما ا 1 لط 


| م علية ضغيرة بن الاعاصن العصير القالب لإزائة انفائض- تنقب بالشوخة. 


11 الال لاا 0 2 سخ العريا بالل فو انر 
ب 69 1 1 0 ْ 6 وتبطها بشكل متواز, 


ل 3 تشرح أنصاف الإجاص يخدر دون أن 
00 1 !1 0 زا 0 0-0 الل ستل الشراكح عن بعضها: ثم نطسم 
1 السك ١‏ ل ل ال الرّوليا الأزيم. 


حرين الأماكن الفارغة من وخه الطرظة 
مرقائق اللوز وتطليى في فقون سباخن 
احتى تتتسج ومتورد لونها تذهتيا القدوا 
سه الكلفهن 


يكذ . _ مم 


8 مذ مهم / 8 "ةا /نمة سسسذة ‏ 7 طح بج جور ؤؤةؤ#ظ###ع###+#طبببصصبتت]____ د 


ا الطاب (١|‏ 8 
فر يي ظ د 


1 حل نقت التخكسفب 


بت العجحيتة الموملة اتحتوة إحى #) ا 1ه ود ايه ا دودو رد اع 
5 كزيدا ياتيسهيد زعت ”) قوع قا لب التلوضة مدقون بالديدة +«محورشو ش يِالدٍ ايه :تضسقط باتلمدلك على 
اد ادف 3 2 - مط الها ا 3 حوائب القائت أأزالة الغائتب 


4 رمع تشع ميد الها فجن 3 عتقب بالشنوعة ونا قوهها الكرينًا 


بايضيي: كم تطبى فى فون ساحن جتن 1111" ا 
2 5 1 || ||| 


ه تاكلاغ زيدد ه ذازاع التشنا [هامديتا] 
ه 5 أصفر الييض * 100+ سكر سنيدة 


ح ويعورد لونيا. 


3 
قليل من الخاياج دافيئ 
8 قليل هت الت كلر ل الأبنزى 

لكحامش.ء الزيدة: التشا؛: السكر كم 


العيضى فى كسرولة ونجرك دون اتقطاع 


00| 1! / 

1| 1 || 

١‏ ا( 0 ||| ا 
اللا 


| 


| دي بيد بيلك و 
| 


|0 مدنا 
|1 
| لأا ]ا 1 
0 


ا 
1 


ظ ا 
1 |" اام م ا ا || ١‏ 1 0 
للم اللزا ا 0 | ]اناا _ السا 01 1 1 11 لك : 1 و 5 نضا علج بوعجه العثر 0 تذشنت 


نذا 7 
ا 
1" 
]ا 1 
م 


0 اا‎ ١ 
١| 00 


الال الا 111 ال 
طرشة بالبتان 


5 
0 | 1 اد - 
1 5-7 


”م ه الفجيتة العرمثة الحلوة صن 1 
كلغ عن الباتان 

© 5غ سكر ستيدة 

6 كد كاننلة 

خرك نين 


لوك 3 أمراق 


| 9 نمف كمية كزيعا ساكتي نتيي [س 5) 


11 / 5 كتيل عن التاباج داشَئ 
١‏ 1 م فلعقة شتنيرج من عمسدز الحامشن 


1 غوق مائدة مركسوشة يالدقيق تيسط 
قوق قالب القوطة مدهوة بالؤبدة 


لطي ختى ا 


2 تتشرتصت كسية البنان وتطحنها 
مع السكر. أتفاتيلا وعصير الحامضن: 
تخيف ليا اوراق الجيلاتين عيللة 
ومعضورة رتطلط الكل: 


3 تيف الكريما شانتيي وتراصل 
لخلط حكى تعسل على كزيما 


الاعندما تبرت الطوطة نبسط غوقها كريما 
لكان وترحتيا بياقى اليتان مقطع على 
حك دراثر رفيقة. ثم ندهثيا باتناياج. 


كل نفة التحطييفب 


505 


0 5ح ل ااسوات وكو وم في قالب الطر لاجلة 
0 اتمحبحة ١‏ لعرملة الحلوةٌ رص 4 

8 كزيما بانيسني [ حصن ”] 

ه غلية عن الأناتاس الفحفيق 

تت غلية صعيره عن الحوخ المحمير 

م ليل عن التاياج داقع 

8 تضف كمية الكريما شائضن صن 5) 


2 تصقف قوقها دوائو الأتاتاسسن كم ١‏ : 1 


تقطم الحوخ علي شصل غلا لات وكز من 


بها وسط الحلوس. 
3 ندهن وبجه الطوطة يالتاياح لكى تحتتظا 
4 بداسطة جيب :الحلواتئ تزين وإسط 


داثرة من الأتاناس يالذرءما شنانتجى 
وتشعيا في طابق, التعديم. 


عاب ل المخقمر 


طرطة التشاح 


ال ع تت 
8 انتوق عائدة مرشوشة بالدهيق تيسط العحيئة كم تطوئ حول العدلك وتسرح 


العجينة المرملة الحلوة زس 4 ْ 
هينه المرمله الكلو دوعن 1 قوق قالب الطلوطة مدهون بالزبدة ومرشوش والدقيق. 


تصف كلم من التفاح مقسول وعقشر و منروع التواة 

كريما موسلين إن 8 1 تخهطا ب المداك على جواتب القالب لإزالة 
احبة م حب العلوك المسل النائض. تثقب يالشوكة. ثم نبسط قوقيا 
كتيل عن السكر سئيدة الكريما مويسلين, 

كليل عن الناياج داقئ 


2 تلطع حيات التقاع إلى شرائح وقيقة 
على شكل غلالات ثم تصقف متقارية في 
تعس الاتجاد لي تحضل على رسم 


الف 


3 يرش وجه الطرظة بقلنيل سن السكر 
حتيدة وتطيى في فرئ متوسط الحرارخ 
حتى تنشح ويتكمر وجيها. 


4# تدعا تيرد نبعتها بالتاباح لكخقزءا 
لمعانيا ثم نزيتيا بحية من فاكهة حب 
العلرك المعسل: 


إلللا !اا علا 6 


طرظة الغريز والكيوى والأناتاس ظ طريقة التحضير 


د قهمائدة ب ا بح خط مم لالدلك وميم 
ه العجيكة الفرملة الحلوة وص 4/ ريه وتطويي حول العداك وتشبوح 
5 كريها ياد ١‏ 7 : ىق كالب !ل لطر دلاه فدهو يَالرّيذة وموشوش يلد فق ..تشضغط بالمتلك كن 
باللمسللة حي 1 3 

5 ماعتة ضقيرة مد نكية الثائيك ١‏ 000 لوك الحاصيي لم دك ونبسط فوكها تحدقف مكدان 
97 <فبات عن الفرين | ا 5 تخلط يافى الكريما باتيسيير هم الزيدة 
وتحت بكر ار ضيح ساصي ر00 1 100 وتكية الفاعيل بالمارا 
ب علبة من الاماتاشس ! لعسير ا 9 ا 00 

ا . 03000 9 7 اوح عه ل بي 

ا ه قثيل عن الناباج دافي 3 ٍّ 1 


]| | َ- 1 7 8 - 2 5 
05خ من الزيدة 4 تسطيا شوق الطرطة غندها تيوف. 


2 يقطم الأناناس:؛ اتكيوي والفريز على 
شكل اتصاف دواثئر وتصففيا يشل 
دائري فوق الطرطة. يدمن الوجه 


3 عتد التقذيم تضع الكويمًا شاتقيى في 
حبب الكلوائي وتزدن نة وحه الحلوة. 


اا ااا ذا 80 
طرطة الشهدية والكريما موسلين 

© العجيئة المرملة الحلوة إحى 4] 

ب كتيل عن الماياج ذاش 

هٍِ تصف مقدار الكريعا شاني رض 5) 


ترق مااية مرشوشة بالدكيق بسكصينة م طوم سل الببال ةرصب 

قرة كالب الطترعلة عيهون بالوحدد وعرطوش بائذ شن تضغط بالميتك 30 
خوانب القالي لاؤانة القائشى تثقي والشوركة. ونيسط فوفيا صف مقدار 
الكريدا موسلين. تطبي في قر مترسط الخرارة حتى تنضح ويتورد لوثها. 
1 عندما تيرد تبسط فوقيا ناتف مد | 0 
ترما 


تخسل الشيدية وتتيلميها على ث للللانانا 
يه وتتطعها على شكل 2 


فاثالات متساوية- سد 0 


جفظها ةك ف دي 
حصا على ا ككرتي 


4 تدعنيا بالذاباج لتحتفذا باللمعان تم 
عديتها بالكزيبا شانتيي: 


اا ا ل 1 
00 


8-4 :]2 221 اله 
طرظة بالمشمش والمراتك ظ ا 


- | قرى مائدة مرشوشة باندقيق نيسطا العحيتة ثدتطلوين حول العدلك سروح 
ه العجينة المرملة الحلوة رصضس 1 ) 1 ترق قالب العاريلة مدهوى يالزيدة وعرشوتن بالدقيق: تشغط بالفدلك على 
0000 عي الكريمًا يأك نت [خن ١‏ حدأتت الِقَالَب زالة القائص 2-06 بالشوكة: و - عوقيًا ريع 
نضف مقدار الكريما شانتيى ص 8) ظ باتيسيير. تحليى فى فرن متوسط الحرارة حتى تتضمج و يتورد لوتيا. 
5 قلول من التاياج دافئ 


13 عندها تيرد الحلورطة نيسط موقها 
© علبة من المشمش العضبير خوامه كير الططوطة ‏ توبييفة الات 


الثريها شابتينى- 


لتخكمير 5 و اك 


# تصطت الفَظْتفاسن العسصين 20 
لدو دنه يطريقة منتظهمة وعددازية. 


3 في إناء يتحمل الحرارة وغلى.طريقة 
حدام عريم تطرب أبيضض البيشض ثم 
شحف السكو عالاصسن حت نتشاعف 
تزمله شن وي النار وتواضل التطرحب 
حتى يصسبح كالظح ويتحول إلى جرائك. 
4 يواسطة جيب الحنئوائي تزين وجة 
تحطرة يالغرائك ثم تطيى في قرن مولع 
كثار عن قوق فقط لبضع قوان. عند 


لاس سم لع ل ل 1 انا !!!1 شتت ة 1 نس 11١/١1١ ١ ١ ١! 1 11: 1-١:‏ ا ل لشفا !41 


الغجيتة العرمثة الحلوة ص 34 
م كريما باتيسييز ص 7/ 
«:تصف مقداز الكريما كانتب زهي 5 


ربع كلق من الغتب الأنيضن 


5 قليل هت التاباج داف؟ 


]| 
ْ ف لع انت سكير 1 


ظ قوق مائدة موشوقة تَائذ قنق تبشط الغجيئة ثح تطوي حول المدلك وتسرم 

قوق قالب الطرحلة ممعون بالزيدة وعرشوش يالدفيق. تسقط بالعدتك على 
١‏ جواتب القالب لإزالة القائض: تقب بالشوكة: ونبسط فوقيا الكريما 
ا باتيسيير. تطبى فى شرن متوسط الحرارة حتى تتضج ويتورد لوتها. 


م يفسل الغئي. ثم تزالى تواتة ويقطع 
على شكل إتحضات: 


3 تصففيا قوق الطرطة يشكل دائري 
ومتغارب. 


1111111 


1 | | ل 
لتلا 


3 الحمينة المرملة الحو من 4 

8 3 حدات من الإخاضن 

(الالع مخ الشكلاط الأسود محكوك 

ها ييضة © اسمترميضة 

ف 3 عاذعق كيار عن القشدة الحلرية 

ه 3 ملاعق كبارمن السكر سنيدة 
ماتعت بملمقة صقيرة عن عنسم القاتيلا 


0-0 لال أل إلا | | عل 


كت 


© تزيل فشر 


كل ا قة !ا لتستخكعسلء 
ل 9 


فوق مائدة مرشوشة بالدفيق تبسط العجيتة تمتطوى حول العدلك وتتشرح 


وق لالب للح كرطلة عدغون بَالرَيدة ومرشوش بالدشق 


ال 5 ا 1 
4 . 
ها 0 
ى . 
للع نا !! !!!1:7 .لله 
ا 1 


5 ساضى و اأبدوره نكسفة ااا 1 


الى تصفين ونقطعه على شكل شرائم ل 


3 في إناع تخمرب أحسقر البيكن مع 
بيقبة, منسم القاتيلا والقشدة الطرية 


تاي مدع العتاهب . 


4 تترع الخليط قوق وتهه الطزطة يطزيقة 
عمحاوية وترشها كسك السكر ثم نداخليا 


طَرن سااكن --06 تتحمر ونتكسج: 


ة العصينة ١‏ المرملة الحلوة رصن 1:] 

© قشرة خافضة محدكو كة 

8 تتصبل من المهاغ التازدع) ملفقة تيرد 
6 سكرسئيدة +6 ملاعق كيار إضافية 
من الزيدة 18 أصفر البيضصي 

8 أبيضن البيكن 5 لأبصة ملم 

و#عصتدر حافكنة 


م علاعق كيار تشا ! مايزيتا!/ 


4 أ 0 لاله 
الللناا !| 1" 
م »0 | 


5 ا" 
0 ل 01 


ركم جد 


[دكاليا إلى الفرن حدن تتضم. 


اسه 


: تيو ا ا تيسط المجيدة كم تطريى حول ,المدلك وتسرج 
لوق م ا و ار 0 0 تشططا باتفدلك ظى 
ل اله الغاتفن لشوكة تطفى في قَرِنْ متوسط رار 
حرحلة نمف التنشمخ. 

1 فى كسرولة تكلى الغاء تشيف إلبه 
عصيو ولشره العامضن:؛ 2113 عن 
لكر والزبدة مم تحريكها يملعقة 


2 تشرب أصذر اليين مع هايزينا مقابة 
بلعقة من ماءقم تضيفيما إلى الخليط 
ونستمر في التمريك حتى تعقد وتصيح 
على شكل كزيننا. 


3 في إناء تكوب اأنيضن البيضى وقيصةه 
عاد ع لح اسع ون لضل اإغلو: 


حتى تسيم تالئلم و تتحوال إلى دراك 


4 تبسط الكريما المحصل علييا فوق 307 !!!711 
لطرطة. تضيف قوقها المرائك ثم نعيد | )7 : 
1 


السشذان نا 


وديد طة ا والشكلاط 


8 العجينة المرمئة الحلوة ص 3) 


|| ع8 كشرة حيتين من الحاعضن محك كه 


© 'اأسل من عصى الحامقن 
| 5 ”اسل عن القشذة الطرية 
: اندي المددة لشي سك 5 


!11 | لل 1 


شع 3 مائيع غفرشوشةه بالدقيق تيسط الفحيتة ثم :تطوق حول العدلكف 
وصرح فوق قالب الطرطة مدهون بالزيدة ومرشوش بالدقيق. 


1 تضقط بالمدلك على جوائب أثقائي 
لأزالة اتفاكض. كفقب بالشوكة: 


2 تصضرب. البيضش. والسكر سثيدة 
يلطواب اليدووي حتي ينسجما ويحميح 
لؤفيما افيهن_ تضرت لشور و عصير 
لكضامكن مع موراصلة التطرببي. 


3 تضيف يعد ذلك الغشدة الطانة 
المتاصر ود تحصل غلى خلبط فتصائس:. 


الطرطة بشكل متواز ثم ندضليا لقرن 


ساكن حت تتحدر وتنشم. عندها تيرد عبي | 
عزينها بالشكلة عل. ‏ 3 1 


طرطة الكيوي والكريما شانتيي 
الععادب 

ه المحيتة العرئلة الحلوج رسن 4م 

كويهًا ياتيسيب إن 5 

هم كوها شاتسي رس 5) 

5 حيات مهن الكيوي 

َ تاباخ دِاشَئْ 

ص سحل كن و قادى اللون ددم 


]ااا اك 
. ال 7البري! 1 
9 االشا ا اما 


ا 


5 . : 
على سمه ١‏ سامح 0 
و_- 6 


3 سائدة سرشنويشة حدقي تيسط المجيتة - تطوق حول اأتسبلك 
وتسرح فوق فألي الطركلة عدهون بالزيدة ومرشوش يبالدفيق. تضغط 
بالمدلك على جوانب القالب لازالة القافقى. 


1 تقب بالشو كه ثم نبسط قو يا قت 
كصية الكخريعا داتيسيير وت كليا للقفؤن 
عتى يتورد لوتهاء 


2 هتما تبود نبسط فوقها ما قيقى من 
الذزيجا باتنَ تيسيير وتسرى وو هه أ لحلوخ 


بنصف كمية الكريما شانتبي. 


3نقطع الكيوي على شكل دواشر تصقفيا 
لواحدة يقري الأخرى ويشكل دأاثوي. 
حسمن جراكب الطرطة بالتاباج ونؤيتقا 
ترتائق اللوة المحمره 


جيب التعلوائي وكنين العلوع بحسي 


3 3ي- 
لودايدا 


" مس حم ةادا | | ص ايه ده 


الغ ره 


نات أكق . جلا جلرطات بالقريز ‏ نال 
الفجِيئة المرملة اتحلوة 4 حارطات بالشيدية والمشمش - 32 
العجينة الفورقة 5 طرطات السيوة ّ 


كريها شانتي ‏ . فنا طترعاة واتلور 2 ف 
كواتننا ابيز 7 أ طوطة يدالو 38 
وباب سليم كينا كراشل :08 || بلرظة بالسامتن 2 
ريا باكلوؤ 89 طرطة باليتان 4 
ميل في بالفاتيلا :1 -طرطة بالترحخ والأناناشس 1 
ميل قوي بالشكلاط ‏ 12 طرطة التقاح لبد 
ميل لوي بالكراميل 14 طوطلة الفرحة والكيوي والأكلناس ل 
جلو الأكلين بالشكلاط1 الأبيطن 14 | |لوملة الشبهدية والقريما مونسلين 37 
حلرة الإكلي بالكراميل 1 : طوطلة بالنتفمش والعرابك __- 352 
لوكو كينها شانتي والقويز 20 :: طرطة العشب 


8: 


3 
يشو باتاشى 2 طارطة بالإجاعي والشقلاط ' “نه 
35 


يهن طكق نطات 2 :4ه طاعلة بالحامهن و الشراسن 
5 
حلرة سائة نوري 5ه جلوسة بالسامكي والشقط لم 


حلوة جاري وريست 8 ١‏ عارطة الكيوي زالكريعا شانتتي 52 


